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1.緒 言




気や霧状 の水を少量吹きかけ,最 後まで残 っている細
かい糠をこの水で落 して磨いたもので,洗 わないで使
用できる米である。胚芽精米は専用の精米機を使用 し
て,冷 却掲精法で掲精 し,仕 上げに専用の研米機で米
肌に付着 している小さな糠 をふ き取 って磨 き上げ,最
後に精選機で爽雑物を除いた胚芽部分が80%残 存した
米を言う。胚芽精米は精 白米 には含まれていないビタ
ミンEを 多 く含み,さ らに精白米 よりビタ ミンB1,
B2,ナ イアシン,脂 質,繊 維などを多 く含んでいる。
洗うと残 った胚芽の部分が取れ,栄 養的な価値が減少
するため洗わないで使用す る1'2)。しか し胚 芽精 米は,
色や香 りなどに馴染みがないためその普及率は高いと
は言えない。
 現在までにク リー ンライスや胚芽精米の炊飯方法や
食味などに関する報告は少ない。そこでこれ らの米の
適切な炊飯方法を検討することを目的として,浸 漬時
間 ・蒸 らし時間 ・加水量を変えて一定の条件で炊飯を
行ない,物 理的性状及び官能検査によ り,そ の最適条
件を調べた。併せて美味 しく食べ られる方法について
検討 した。
II. 実 験 方 法
1.試 料 米
 前年度京都府産 ・コシヒカ リの玄米を精 白米(91%),
調理学
クリーンライス(91%),胚 芽精米に搗精 した もの を
試料米 とした。
2.炊 飯 条 件
1)浸 漬時間の変化
 精白米150gに 水(20℃)を 加えて5回 撹伴後換水
し,こ れを5回 操 り返 して洗米 した後,米 重量の1.6
倍になるよ うに水を加えて浸漬する。クリーンライス
及び胚芽精米150gに 米重量の1.6倍 の水(20℃)を
加えて5回 撹伴 し,そ のまま浸漬する。各試料米に水
を加えた時点を0分 とし,10分,30分,60分,120分
間,20℃ に設定 したインキュベーター内で浸漬を行
な う。浸漬後直接炊 き日立電気釜PR-51型 を使用 し
て炊飯を行い,15分 間蒸 らした飯を測定用試料 とした。
2)蒸 らし時間の変化
 1) と同条件で洗米 ・浸漬(60分)・ 炊飯を行ない,




1.95倍 とし,前 述と同様に洗米 ・浸漬(60分)・ 炊飯
蒸 らし(15分)を 行なった飯を測定用試料 とした。
 なお,炊 飯に要 した時間は沸騰 まで10～12分,ス イ
ッチが切れるまで20～25分 間であった。 この時間の差
は加水量によるものである。
3.測 定 項 目
ユ)吸 水量の測定
 精白米,ク リー ンライス及び胚芽精米各20gに 水
(20。C)を 加えて先 に述べた方法で 洗米 ・加水(米 重
量の1.5倍)し,2～180分 間浸漬を行なった後米をザ
ルに取 り,表 面の余分な水分を布 巾で除去 した後重量
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分散比 A-B A-C B-C ンス度は0.265"-'0.269を示し，水分量，テクスチャー
香 り
においでほぼ同一条件の飯を得るととができた。そこ
3.1 0.4 0.8 1.2 でこの加水量で炊いた飯について官能検査を行ない，
外観 14.6 0.9 1.9本本 2.8事*
味 0.5 0.2 0.5 0.3 
その結果を表2に示した。外観の評価では危険率1%
触感 0.5 0.3 0.3 0.0 有意で他の試料飯に比べ庇芽精米の方が悪いという評
硬さ 0.5 0.2 0.2 0.4 伺であった。香りの評価は有意な差としては表われな
粘 り 1.2 0.7 0.2 0.5 かったものの旺芽精米に対する値は低い傾向を示した。
総合評価 2.8 0.3 0.9 1.2 他の評価項目では有意差は認められなかった。この外
*本: P <0. 01 観に対する評価は，庇芽精米は充分に磨かれていると

















L a b L1E L a b L1E 
精白米 64.61 -0.63 13.05 。 69.60 -2.39 4.65 。
クリーンライス 66.19 -0.92 12.34 1. 47 69.64 -2.37 5.96 1. 38 
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